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Blomsterbergs Lakrids créme brilée
13. juli 2010 kl. 20:00 pa DR1

Creme Brulée
(05:30)

4 stk. i porcelaens agge pander & 250 ml.

100 g. rgrsukker

1,3 dl. 2aggeblommer

6,5 dl. piskerigde Y \

1'% tok, lakridspulver C vt 5tas v

ca. 100 g. rgrsukker til at karamellisere med...

Fyld din bradepande halvt op med vand og stil vandbadet i en 150 grader varm ovn.
Rarsukker og seggeblommer piskes til 22ggesnaps med en handmikser. Rgr lakridspulveret i
"snapsen”.

-

Ppiskeflgden koges op og tages af varmen. Tilseet "lakridssnapsen" den brandvarme
piskeflgde lidt ad gangen, mens der stadig piskes, sdledes at flgden legerer blommerne let.
Skum det gverste skum af og fordel legeringen i 4 créme briilée skale.

Placer de fyldte skale forsigtigt i det varme vandbad. Bages i ca. 30 minutter. De bagte
créme briilée'er tages forsigtigt op af vandbadet og afkales helt i kgleskab, minimum 3
timer eller gerne til naste dag..

De iskolde créme briilée'er drysses med et ultra tyndt, men jaevnt lag rgrsukker. Sukkeret
karameliseres hurtigt med en bundsenbrander, inden de serveres....
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